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<d Dynamite Roll
Toplam 115 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Zor ~470 kcal

Dynamite roll, tempura karides, avokado, salatal1k, sirkeli pirinç ve ac1l1 mayonezle Amerikan sushi barlar1n1n 
ç1t1r rulosunu verir.

Malzemeler

Sushi pirinci için

• 2 su bardağ1 Japon k1sa taneli pirinç

• 2 su bardağ1 Su

• 0.3 su bardağ1 Pirinç sirkesi

• 3 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 4 adet Kaliteli nori yaprağ1

• 12 adet Karides

• 0.8 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Panko ekmek k1r1ğ1

• 1 adet Avokado

• 1 adet Salatal1k

Servis için

• 4 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 yemek kaş1ğ1 Sriracha

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1n, suyla pişirin ve 10 dakika dinlendirin.

2. Pirinç sirkesi, şeker ve tuzu eritip s1cak pirince yedirin.

3. Karidesleri düzleşmesi için hafif çizin, una, yumurtaya ve pankoya bulay1n.

4. Karidesleri 180°C yağda 3 dakika ç1t1r k1zart1n.

5. Mayonez ve srirachay1 kar1şt1r1p ac1l1 sos yap1n.

6. Nori üstüne pirinç yay1n, ters çevirip karides, avokado ve salatal1k ekleyin.

7. Ruloyu sar1p nemli b1çakla 8 parçaya kesin, susam, ac1l1 mayonez ve soya sosuyla servis edin.



PÜF  NOKTASI

Tempura karidesi rulo yapmadan hemen önce k1zartmak iç dokunun ç1t1r kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Soya sosu, gari ve ekstra ac1l1 mayonezle servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Gluten Yumurta Soya Susam
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